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Rezept
Getriffeltes Rote-Bete-Carpaccio

Ein Rezept von Getriiffeltes Rote-Bete-Carpaccio, am 20.12.2025

Zutaten

500 g Rote Beten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 ml Gemisebriihe
4EL Rotweinessig 50 ml Apfelsaft
2TL Dijon-Senf 2EL Zucker
8EL 8EL Ol (z. B. Raps- oder Disteldl) Salz

Pfeffer 4 kleine Champignons
50g Feldsalat 40g Walnusskerne
50g Triffelbutter (aus dem Feinkostladen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 430 kcal

Zubereitung

Am Vortag die Roten Beten waschen, putzen und in einem Topf mit Wasser bedecken, dann zugedeckt bei mittlerer Hitze
je nach Grofe in 45-60 Min. garen. Danach abgieRen und abkiihlen lassen. Die Roten Beten schalen und in diinne
Scheiben schneiden.

Fir die Marinade Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wirfeln. Die Briihe erhitzen und mit Essig, Apfelsaft, Senf und
Zucker verriihren. 4 EL Ol mit einem Schneebesen unterschlagen. Zwiebel und Knoblauch unter die Marinade riihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote-Bete-Scheiben vorsichtig mit der Marinade mischen und zugedeckt Giber Nacht
durchziehen lassen.

Am nachsten Tag die Champignons putzen, trocken abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Den Feldsalat putzen,
verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Walnusskerne grob hacken.

Die Rote-Bete-Scheiben aus der Marinade nehmen und ohne Zwiebel und Knoblauch leicht iberlappend auf Tellern
anrichten. Die Rote Bete mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Triiffelbutter in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen, mit dem restlichen Ol verriihren und (iber das Carpaccio
traufeln. Einzelne Straufchen Feldsalat darauf anrichten. Die Walnisse dartiberstreuen, dann die Champignonscheiben
daraufgeben. Das Carpaccio sofort servieren, da sich die Champignonscheiben schnell verfarben. Dazu passen
hauchdiinne, gerdstete Weillbrotscheiben.
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